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　Asurvey　by　questiQnnaire　and 　interview　was 　conducted 　Qn 　dishes　uslng 　pulses 　and 　potatoes 　in　two

areas 　of 　Yarnaguchi　Prefecture： Ato，　a 　rural 　town 　in　the　mountainous 　reg 童on ，　and 　Sanyo ，　a　residen ・

tial　town 　in　the 　seaside 　 region ，

　An 　average 　of　6．4kilユds　Qf 　pulses　and 　potatoes　were 　grown 　in　kitchen　gardens　in　Ato，　while 　the

equivalent 　figure　was 　2．8　kinds　in　Sanyo．　Seco［1dary 　processed　food　Iike　kinako，　tofu　and 　honnyafeu
were 　 also 　 Inade 　in　Ato．　A　wider 　range 　of 　dishes　using 　home −grown 　pulses　and 　potatQes　was 　seen 　in

Ato 　than　in　Sanyo．　However ，　the　variety 　of 　dishes　using 　pulses 　and 　potaしoes 　seen 　in　Sanyo　was 　still

wide ，　especially 　dishes　using 　potatoes　and 　tofu ．　M 〔〕re 　dishes　related 　to　 annual 　events 　were 　eaten 　in

Ato 　than 　in　Sa町 o．　The 　ingredients　and 　recipes 　of　local　dishes　us 正ng 　the　pulses，　Kencho 　and 　Itoleo−ni ，
were 　different　between 　these　tw ⊂） regions ．
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緒　言

　 日本全国 に は それ ぞれ の 地 域 で特徴的な 郷 土料理 が

あ り，地 域 の 風 土 や 産 物 を 反 映 した 日常 食や 行事食 と

して伝承さ れ て い る。2000 年 に 発表され た 食生活指針

（平 成 12年 3 月、農林水産省
・
厚生省

・
文部省決定）

の 中で も，
“

地 域 の 産物や 旬の 素材 を使う と と もに，行

事食を取 り入 れ な が ら，自然 の 恵 み や 四季 の 変化 を楽

しみ ましょ う。
”
とうたわれ て い るよ うに，地域食材や

郷 土 料理 の 重要性 が 見直 さ れ て い る。
一

方，今 日，核

家族化や 食の 簡便化な どか ら失わ れ つ つ あ る料理 も少

な くな い 、、ま た，主 に マ ス メ デ ィ ア に よ る情報か ら特

定の 食材 が 流行 した り ， 郷 土料理 に も新 た な食材や調

理 法 が 加 え ら れ た り して，各家庭 に お け る 食卓は 変 化

し続け て い る。

＊

　山 Ll県立 大学生活科学部

　 　 〔Faculty　 of 　 Human 　Life　Science，　Yamaguchi 　 Prefectural

　 　 University）
＊ ＊

　Ili冂 大 学教育 学部

　 　 〔Faculty　of 　Education，　Yamaguchi 　University）
＊＊＊

　宇部 フ ロ ン テ ィ ア 大 学短 期 大学 部

　 　 〔Ube 　Frontier　Co ］lege〕

　 こ の ような背景 の も と で 日本調 理 科 学会 特別研 究

「調埋 文化 の 地 域性 と調理科学」が 行わ れ ， 平成 13 ・14

年度 は 「豆類 ・い も類利用 の 地域特性」に つ い て 研究

が 行 わ れ た 。豆 類
・

い も類 は 日 本 で 占来よ り栽培，食

さ れ て きた もの で あ り，料理 素材 と して で は な くそ れ

ら を利用 し て作る発 酵 食品 も 日本 人 の 食生活 に 欠 か せ

な い 重要 な食品 で あ る、，豆類
・

い も類 の 利用 の 状況 を

明 らか に す るこ と は，各地 域 で 形成さ れ る調理 文 化 の

特徴 を明 らか にする上 で ， 大変意義深 い こ とで あ る 。

　本稿 は ， そ の 調査 の
一

環 で あ り， 山 口 県 で は 山間部

（阿武郡阿東町）と海岸部 （厚狭郡山陽町）の 2 つ の 調

査地域 を選 び
， 調査 を実施 した。山 口 県 の 郷 土 料 理 の

うち，豆類 を用 い た 調理 の 「け ん ち ょ う」「い と こ 煮」

「だ きず し ・唐ず し 亅に つ い て は，概要 をす で に 報告 し

た
1）
。

　本稿 の 目的 は，豆類 ・い も類 の 自家栽培 の 有無，調

理 法，行 事 との 関連 か らその 地域的な特徴を明 ら か に

す る こ と で あ る。また ，「け ん ち ょ う」「い とこ 煮」 に

つ い て，材 料 と作 り方の 特徴に つ い て検討 を加 えた の

で 報告す る。
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調査方法

山 凵 県の 豆 類 ・い も類 を用 い た 料 理 と その 地 域 性

1． 調査時期 と方法

　調査 時期 は 2001年 Il月，方 法 は ア ン ケ
ー 1・用 紙 を

用 い ，留め 置 き法で実施 し た 。 ア ン ケ
ー

トの 内容 は ，

豆類 ・い も類 の 入手方法，料 理 ・加 工 品の 入手方法，

食べ る時期等 で あ る。過去数 年 か ら数 F年前に は 存在

して い た とい う料 理 も記録 して お く必 要 が あ る と 考

え，ア ン ケー
トに は 「か っ て は作 っ た が 今は作らな く

な っ た」 と い う料理 も記 入 して い た だ い た。

　 さ ら に 豆類 を用 い た 料理 「け ん ち ょ う」 「い と こ 煮」

は ， 山 口 県の 郷土料理 で あるが，同 じ県内であ っ て も

地域性 が 見 られ た た め，こ れ らの 料理 に つ い て は ， 2002

年 8 月お よび 10 月に 実演調 理 を依頼す る と共 に，聞 き

取 り調査 を行 っ た。

2． 調査対象者

　調査対象者は，阿武郡 阿東町在住 の 女性 11 名 （平均

年齢 ；61．9 歳 ， 平均居住年数 ；30 ．2 年 ）と 厚狭郡 山陽

町在住 の 女性 10名 （平均年 齢 60．6歳，平均 居住年数 ；

38．4 年）で あ る。豆 類
・い も類 の 調達方法 は，主 に 自

家 生 産 の み （阿 東 町 ；3世 帯 ， III陽 町 ；0世 帯），自家

生産 と購入 の 併 用 （阿東町 ；3世帯 ， 山陽町 ；4 世帯），

購入 の み （阿東町 ；5世 帯， 山陽町 ；6世帯〉であ っ た。

3， 調査地 の 概要

　 調査地 を図 1 に 示す。

　〔阿東町〕Ili口 県北東部 に 位置 し，900 メ
ー

トル 前後

の 山々 に囲まれ，平均標高は 30  メー一トル
， 年平均気

温 は 13℃ で，冬 は 積雪 が 多い
2〕。人 口 は 8，887人 で 総

面積 は 293 ．1km2 と広 い が ，小売業総商店数が 154，ス

ーパ ー
マ
ー

ケ ッ ト店舗数 が 2店 と少 な い
3）
。農業就業

人 口 は 1，899人 で あ る
4｝

。

　〔山 陽町〕瀬戸内海沿岸 の 西寄 りに 位置 し，南部
一

帯

は 瀬 戸 内海 に 面 して い る。平均気温 は 18℃ ，温 暖で 降

雨 の 比較 的 少 な い 瀬 戸 内海 型気 候 で あ る
5〕
。人 口 が

22，694人 に 対 し て 面 積 89．8km2 ， 小売業総 商店 数

292，ス
ーパ ー

マ
ー

ケ ッ ト店舗数 4 で あ る
3）。農業就業

人 口 は 1，091 人 で あ る
4 ｝

。

結果 お よ び考察

1． 豆類 ・い も類 の 自家栽培状況

　 阿東町 と山陽町 にお い て，主な豆 類 お よび い も類 を

自家栽培 して い る世帯数 を図 2 に 示 した。阿東町 は あ

ず き，い ん げ ん ま め，うず ら 豆，え だ ま め ，グ リン ピ

ース
， さ さ げ ， さや い ん げ ん ， さや えん どう， そ ら ま

め，だ い ず （自），だ い ず （青），だ い ず （黒），ら っ か

せ い ，こ ん に ゃ くい も，さ つ まい も，さ と い も，じゃ

が い も，つ くね い も，や ま の い もの 19種 類 と 多い 。一

方，山陽町 で作ら れ て い る作物の 種類は ， あず き， え

だ ま め，グ リン ピ
ー

ス ，ささげ ， さや い ん げん，そ ら

まめ ，だ い ず （白〉，だ い ず （黒）， ら っ か せ い ，さつ

図 1． 山 口 県の 調査地
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図 2，豆 類 ・い も類 の 白家栽 培の 状況 （阿東町 11世 帯，
　 　 山 陽 町 10 世帯 ）

表 1． 自家製 加工 食品 の 頻度
（世 帯 ）

阿東町 q1 世帯 中） 山 陽 田」 〔lD世 帯 中〕

お か ら 2 0

きな粉 2 1

木綿 豆腐 3 o

こ ん に ゃ く 3 o

計 10 1

まい も，さ とい も，じゃ が い も，つ くね い も，や まの

い もの 14 種 類 で あ る。ま た 1世 帯あ た ワの 栽培作物数

を算 出す る と ， 阿東町 で は 6．4種類，山 陽町 で は 2．8種

類 となる。阿東町 は山間部 に 位 置 し，自家で 野菜 を栽

培 し て い る こ とが 多い 。一
方，山陽町 は 商店 も多 く，

交通 も便利で あ り，野菜 を店 で 購入す る頻度 が 高 い 。

　現在食品 を手作 りして い る世帯数を表 1 に 示 した。

山陽町 で は 自家製加 工 食品 は きな粉 の み で あ る が，阿

東町 で は だ い ず か ら木綿 豆 腐 （副 産物 と し て の お か

ら），こ ん に ゃ く芋 か らこ ん に ゃ くを于作 りして い た。

阿東町 の 公共施設 に 設け られ て い る調理室 に は ， 味囀

作 D に 必 要 な 麹 を発 酵 さ せ る た め の 「ホ イ ロ 」が 置か

れ て お り，
こ の 地域 で は 自家用 の 味噌作 りが 続け られ

て い た。

2， 豆類 ・い も類 を使 っ た料理 の 特徴

　豆類 ・い も類の 調達方法 に 違 い が 認 め られ た の で，

2 地域 で
， 料理 に ど の よ うな 違い が あるか を検 討す る

た め，主な豆 類 （表 2） と，主 ない も類 俵 3）を使 っ

た 料埋 を表 に 示 した。

　 阿 東町 で は ，だ い ず （白，青，黒 ） を 用 い た 料 理 が

多 く，き な粉 や 豆 腐 に 加 工 す る ば か りで な く，豆 腐 か

らさ ら に 焼 き豆腐，生揚げ，が ん も ど きへ と 多様 に 二

次加 工 され て い る 。 ま た 生 だ い ず粉か ら ド
ー

ナ ツ を作

る試 み も見 られ ，
工 夫 して 食さ れ て い る こ とが わ か る 。

代表的な豆 類 の 料理は，あず きを使 っ た 赤飯 （出現数

6），お は ぎ（5），あん （5），きな こ を使 っ た だ ん ご ・も

ち （5）， さや い ん げん を使用 した 煮 しめ （5＞， だ い ず

（白）を使用 した 煮豆 ・五 目豆   ，木綿豆腐 を利用 し

た和え物 （9），汁物 （6）で あ っ た。

　 山 陽町 で は，木綿 豆 腐 を使用 した 料理 が 広範囲に 作

られ て い た 。 代表的な豆 類 を使 っ た 料理は ， あず きを

使用 した もち ・だ ん ご （8），し る こ
・
ぜ ん ざ い （7），

赤飯 （7），い と こ 煮（6），木綿豆腐 を使用 した 汁物 （11），

揚げ 出し豆腐 （6）， け ん ち ょ う　（6），白和 え （5），冷

奴 （5），鍋物 （5）で あ っ た 。

　阿東町 は 分岐根状 の 形 を した つ くね い も （図 3）の 産

地 で もあ る。や まい も （ヤ マ ノ イモ 科 ヤ マ ノ イ モ属）

は
一

般 に 野 生 の もの を
“

自然薯
”
，栽培 され た もの を

“
や

まの い も
”
と呼 ぷ こ とが 多い 。や ま の い もは さ ら に （1）

なが い も群 （長形状）   い ち ょ うい も群 （扇状 ，分岐

根状） （3）や ま とい も群 （塊状）に大別さ れ る
6）

。 阿東

町 の つ くね い もは
“

い ち ょ うい も
”

や
“
や まの い も

”

と も呼 ば れ ，混乱 の 原因 ともな りやす い 。

　表 3 に は，阿東町 で自家栽培 され て い る と回答され

た，つ くね い もとや ま の い もを 自家栽培 品種 とみ な し，

食 品 成分 表 の 分類 と して は，「や ま と い も」と して 示 し

た。また なが い もは ス ーパ ー等で頻繁に 見 か ける長形

状 の もの と判断 した 。阿東町 で は や ま と い もを用 い た

料理 が 多く，そ の 粘 りの 強 さ を活 か して ハ ン バ ーグ に

も利 用 さ れ て い る。ま た 阿 東町 で は，栽培種 の つ る に

で き る
“
む か ご

”
を利用 した む か ご 御飯，さつ ま い も

の 葉柄，さとい もの 葉柄や恨 か きん ぴ ら や 炒 め 物と し

図 3， つ くね い も （阿束町）
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山 凵 県の 豆 類
・

い も類 を用 い た料 理 とその 地 域 性

表 2，豆 類 を使 v た 料理

食材 阿束町 〔11世帯 ）に 出現 した 料理 出現 数 1．1．1陽 町 〔lO世 帯 ）に 出現 した料理 出現 数

あ ず き ・あ ん

お は ぎ 〔5）．い とこ 煮 〔3），あ ん 〔5）．粥 （2），赤

飯 〔6），もち ・だ ん ご （3｝，し る こ ・ぜ ん ざ い

〔4），羊か ん 〔1）

29

お は ぎ 〔3），い とこ 煮 （51，赤 飯 （7＞，も ち ・だ

ん ご （8＞，し る こ ・ぜ ん ざ い 〔7＞，羊か ん （D ，
か き氷 〔1），あん 〔2），ケ

ー
キ 〔D，み つ 豆 （1）

36

い ん げん まめ 煮 物 （1＞，ス
ープ u） 2 o

うず ら豆 煮 物 （1＞ 1 煮物 （D 1

え だ まめ
炒め物 （D ，サ ラダ 〔D ，塩 ゆ で   ，天 ぷ ら

〔1）
5 塩 ゆ で

』
（3），和 え物 〔2），汁 物 （1） 6

お か ら

　　　 1
お か ら　（3），だ きず し ・唐 ず し （3｝ 6

お か ら　（5），だ きず し ・唐ず し　（4），お か ら汁

〔2），団子 （1）
12

グ llン ビ
ー

ス

（生 〉
煮物 〔3），豆 ご 飯   ，あ ん α） 5

煮物 （P，ご 飯   ，ち らしず し（D，あん （11，
揚げ物 （D

6

き な粉 ・青 き

な粉
き な粉 牛 乳 〔D ，だ ん ご ・も ち　〔5） 6

き な粉 牛 乳 （1），だ ん ご
・
も ち （4＞，お に ぎ り

・

お は ぎ （4）
9

さ さ げ ご 飯 〔3） 3 ご 飯   4

さや い ん げ ん

（若 ざや ）

煮 しめ 〔5），トマ ト熟 〔D，胡 麻和 え （3），ノ
ト

肉巻 き　〔P ，和 え物 （2），か き揚げ （1），マ ll

ネ U），炒 め 物 q）

15

煮 しめ （3），胡 麻 和 え　〔4），牛 肉巻 き　  ，か

き揚 げ （D ，炒め 物 （1），つ けあわせ （D ，ど

ん ぶ り　（D ，天 ぷ ら　（2），サ ラ ダ （3）

18

　　　　　、
さや え ん ど つ

（若 ざや 〕
炒 め物 （1），煮物 〔2），揚 げ物 〔1） 4 煮 しめ （D ，ち ら しず し （1｝ 2

そ らまめ （生）
ご 飯 〔3），煮物 （3），塩茹 で 〔1），揚 げ物 （1＞，
炒 り豆 〔D ，あ ん 〔1），炒 め物 ω

ll
ご 飯 〔1），煮物 〔1），塩 茹 で （2＞，

ポ タ
ージ ュ

（1），ソ テ
…

（1）
6

だ い ず 〔削

ご 飯 もの 〔2），和 え物 （D ，豆 乳 （2＞，味噌 （3），
豆 腐 （2），煮 豆

・
五 同豆   ，炒 り豆 （3），か

りん と う　（D ，コ ロ ．
ノ ケ 　〔1＞，か き もち ・こ お

り もち （2），ひ しお   ，金 「［侍 み そ （1），オ

ム レ ツ （D ，ド
ーナ ．

プ ソ （1），鉄火 味噌 （1〕，
きな粉 に）．ゆ ず味 囀 （D ，酢 漬 （1），揚 げ 物

（1｝

33
煮豆 ・五 目豆 （7〕，炒 り豆   ，か きもち ・こ

お りもち （1），呉汁 （2）， トマ ト煮  
14

生 だ い ず粉 ドーナ ツ （D 1 0

だ い ず 〔青〕 きな粉 　（3），　カ・き揚 1ず　（1） 4 0

だ い ず （黒 ｝
煮 豆 （H．煮 ；3），豆 大福 〔1），煮豆 （大根入 ワ

醤 油煮 ：4＞，こ お りもち （D，揚 げ物 （1）
ユ0 煮豆 （甘煮 ；2），りん か け豆 （1） 3

木 綿 豆腐

煮 物 （2｝，炒 め物   ，炒 り豆腐 （4〕，麻婆豆

腐 （D，汁 物   ，和 え物 （9），ハ ン バ ー
グ （1），

け ん ち ょ う 〔6｝，焼 き豆 腐 （2），す きや き 〔2），
鍋物 U ），湯 豆腐 （D ，生 揚げ （D ，揚げ だ し

豆 腐 （31，が ん もど き （1）

42

煮物 （2），炒め 物 （2），炒 り豆 腐 （3），麻 婆豆

腐 （3），汁物 〔11〕，向和 え（5），ハ ン バ ーグ （2），
け ん ち ょ う　（6｝，焼 き豆 腐 （1），す きや き （1〕，
蒸 し物 〔1），鍋 物   ，湯 豆 腐   ，揚 げ だ し

守腐 （5），が ん もど き （1），だ ん ご （3），コ ロ

ッ ケ 　（3），奴 　〔5），田 楽　（1），　ス テ
…

キ　（1〕，
つ み れ

・
つ くね （2｝，雑煮 （1），ケ

ー
キ　（D，

サ ラ ダ 〔3），臼玉 だ ん ご  

75

らっか せ い 落 花生 豆 腐 （3），和 え物 （2），炒 り豆 （1） 6
落 花 生 豆 腐   ，和 え 物 （1），炒 1）豆 〔1），カ

レ
ー

（D
5

計 183 計 197
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衷 3． い も類 を使 っ た 料理

食材 阿東町 （11世帯 ）に 出現 した料 埋 出現数 山 陽町 （10世帯） に 出現 した料理 出現 数

こ ん に ゃ く
・

し

らた き

き ん ぴ ら   ，す き焼 き （1〕，汁物 （D ，炊 き

込 み ご 飯 （1），和 え物 〔1），さ しみ （2｝，お で

ん   ，煮物 （1）

11
きん ぴ ら 〔2｝，す き焼 き （2），和 え物 （3），さ

しみ   ，お で ん （2），煮物 （3）
14

さつ まい も

煮物 （2），焼 き芋 （3｝，汁物 （5），天 ぷ ら （4），
大 学 い も （6），きん とん （3〕，粥 （2｝，ゼ リ

ー

（D，干 しい も （1），ふ か し芋 （2），餅 （1），ご

飯 （D ，揚げ物 〔2），羊か ん （1＞， か りん と う

（1），ス イ
ー

トポ テ ト　〔1），きん つ ば 〔D

37

煮物 （3），焼 き芋 （6＞，汁 物 （6），天 ぷ ら 〔の，
大 学芋   ，き ん とん （41，粥 （3），ふ か し芋

〔2），餅 （1），ご 飯 （1），揚げ物 （4〕，羊か ん （1），
か りん と う（D，ス イートポテ ト〔D，ピザ （1〕，
蒸 しパ ン ・〃一

キ （2）

47

さつ まい もの 葉柄 炒め 物 （1） 1 0

さ とい も

煮 しめ （8），煮こ ろ が し （2），味 噌 煮 （1），白

煮 （1），お で ん 〔1），芋煮 〔2），芋 汁 （2），豚

11．〔3），けん ち ょ う （1＞，味 噌だ れ （11，餅 （1）

23
煮 しめ （1D ，味膾煮 （3＞，白煮 （D ，お で ん   ，
きぬ か つ ぎ （D ，ご 飯 ω ，揚げ物  

21

さ とい も の 葉 柄 炒 め 物 （D 1 0

さ とい もの 根
の

きん ぴ ら （1） 1 0

じゃ が い も

トマ ト煮　（2＞，味 ロ曾煮　（1〕，　グ ラ タ ン　〔1），　ス

ー
プ （D ，和 え物 （1），サ ラ ダ 〔6），肉 じゃ が

〔9），カ レ
ー

（4〕，お で ん （4），粉ふ き芋 （2｝，
シチ ュ

ー （2L 味噌 汁 （3L　コ ロ
ッ ケ （5），べ

一
コ ン 炒 め   ，きん ぴ ら （2），煮物 〔3），茶

r卩 （1）

49

グ ラ タン   ，ス
ープ ゆ ，サ ラ ダ 〔6），肉 じ

ゃ が （8），カ レ
ー

（8），お で ん （1），粉 ふ き芋

（8＞，ン チュー（6），味噌II．（4），コ ロ ．
ン ケ （5），

きん ぴ ら （1〕， 煮物   ，揚 げ物 （3），金 糸い

も （D ，お や き （2），お 好 み 焼 き （D，ふ か し

芋 （D ，じゃ が バ タ
ー
　（1），オ ム レ ツ　（1），フ

ラ イ ドポテ ト （1），ポテ トチ ッ プ．ス （1＞

7 

や まと い も

と ろ ろ ・す りい も （5＞，とろ ろそ ば ・うどん   ，
酢の 物 （3），揚げ 物 （2），ハ ン バ

ー
グ （D ，海

苔巻 き （］），きん とん   ，吸い 物 （5），寄せ

物 〔1），和 え 物 （1）

23

酢の 物 （2＞，吸 い 物 〔2＞，伊達 巻 （D，お好み

焼 き 〔1），海苔巻 き （D ，
ポ ン 酢か け （1），と

ろ ろ 〔1）

9

なが い も
お や き　〔1），　と ろ ろ　（1〕，茶 巾しぼ り　（1），ソ

テ
ー （1）

4

サ ラ ダ 〔1），伊達 巻 （D ，と ろ ろ 昆布巻 き 〔1），
お 好み 焼 き （1＞，とろ ろ

・す りい も （2），麦 と

ろ ・ご 飯 （2），酢 の 物   ，と ろ ろ そ ば （2＞

12

む か ご ご 飯 （1） 1 0

計 151 副
． 173

it）
さ と い もの 根 ： さ と い も 〔球 茎）よ り伸 び た 「根」

て 無 駄 な く利用 さ れ て い る こ と が わ か っ た。

　主 な い も類 を使 っ た料理 は，阿東町 で や ま と い もを

使 っ た料理 が 多く， 山陽町 で は ， さ つ まい も， じゃ が

い も，なが い もを使 っ た 料理 の 種類 が 多か っ た。

　山陽町 で は，豆 類 と い も類 を使 っ た料 理 の 種類 と数

が 阿 東 町 を 上 回 り，特 に 木綿 豆 腐 や じ ゃ が い も を 用 い

た料理 は バ ラ エ テ ィ に富み ， 豆腐を ケーキや だ ん ご に

利用す る な ど創作 的な料理 も見 られ た 。

3． 行事 と関連 の あ る料 理

　 豆 類 と い も類 を使 っ た 料理 に つ い て ，行事 食 との 関

連 を明 らか にする た め，行事 と 関連 の あ る豆 類 を使 っ

た 料理 （表 4）と い も類 を使 っ た 料理 （表 5）を示 した 。

阿東町 で は，豆類で 64，い も類 で 32 の 出現数に 対 し，

山陽町 は 豆 類 で 49，い も類 で 17 で あ り阿 東町 に 比 較

して 少 な い 。こ れ らの 料 理 が 出現 し た 行事 をみ る と，

阿東町 で は 地域行事や葬儀な ど が あ り ， 今で も葬式の

料理 が 地域 で作 られ て い るこ とが わ か っ た。

　 豆 類 を使 っ た 行事食 に つ い て み る と，あず きを用 い

た 「赤 飯」 は 両 地 域 で 共 通 して 祝 い 事 に
， 「い と こ 煮」

は，阿東町 で は 冠婚葬祭 で ，山陽町 で は 法事 に 出 さ れ，

「お は ぎ ・だ ん ご 」は 阿東 町 で 節句 ， 山陽町 で は 彼岸 に

作ら れ る こ と が 多い 。だ い ず （黒） の 廿 い 煮豆 は 両 地

域 で 正 月 に 作 られ る。豆腐 を用 い た 「白和え」は 両 地

域 で 法事 に 作 られる。豆 腐 を用 い た 「そば 切 り」は，

か つ て は 葬式 で Htさ れ て い た と い う豆腐 の 吸 い 物 で あ

る。横に 包 丁 を入 れ 四 つ 割位 に した 豆 腐を，細長 く小

60 （394）
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表 4．行事 食に 使 われ る豆類 とその 料 理 （lsa∫東町 と］Ll陽町の 比較 ）

出現数 出現数分 類

咄 現数）

料 理 名

〔出現数）
行事 名

阿 東田J
．

山 陽 町 全体

　分 類

（出現 数）

料理 名

（出 現数）
行事 名

阿 東 町 1．lj陽町 全体

あず き　（49） 赤飯 （13｝ 豆 腐 （19） 揚 げだ し豆 腐 （D 盆 1o1祝 い 事

お 大師講

敬 老の 円

401 512 913

白和 え （8〕 節分

地域行 事

法事

祭

1131 oo20 Il51

い とこ 煮 （ID 祝 い 事

冠婚葬祭

祭

法 事

0221 1104 1325

焼 き豆腐 〔2） 葬儀

法事

11oo11

ぜ ん ざ い  
そ ば切 り

『
唄 1＞ 葬儀 1o1

盆

彼 岸

敬 老 の 日

ll

 

〔lol 111

が ん もど き （D 仏事 1o1

み ど り和 え 〔D 法事 101

おは ぎ ・だ ん ご 〔14） 味 噌汁   仏事

祝 い 事

oo11ll祝 い 事

盆

法 事

節 句

彼 岸

llO32 lllo4 22136

雑煮 （P 正 月 o11

け ん ち ょ う   法事

寺の 行事

oo1

工

11

あず き粥   小 正 月 202
油揚 げ 〔5） い な ワず し 〔3）

あん こ 〔3） 祭

法事

月見

1

置

1

000 111

法 事

祝 い 事

祭

llO oD1 ll1

雑 煮 〔P 正 月 101

羊か ん 〔3） 年 越 しそば （1〕 大晦 日 o11祝 い 事

正 月

月見

111 000 111

生揚 げ （2〕 煮物   葬儀

法事

110011

だ い ず 〔印 （41 炒 り豆 〔3〕 節分 】 23 凍 り豆腐 （4） 煮 物   法事

盆

21lo31

大 豆い な り寿司
麟

（D 祭 1o1

だ い ず （黒 ） 〔7） 煮豆 （甘煮 ） 〔4｝ 正 月 224
おか ら （7） だ きず し

・
唐 ず し

樹

（η

こお り餅
 

〔帥 祭

地 域 行事

法 事

lll DD

〔1

111

法 事

正 月

祭

祝 い 事

盆

1110

 

Olll112211

きな粉   冷や し団子
劇

（3〕 盆

墓参 り

仏事

111 ooo 111
ささげ   さ さげ ご 飯 樹 接待

祭

彼岸

お 大師 講

lloO 0021 1121

お は ざ 〔4） 盆

月見

彼岸

ooo 112 ll2
らっか せ い （4〕 落花生 豆腐 （の 法事

精 進料理

正 月

且

10

1

 

1

211

計 64　　　 49　　 113

庄
．降
庄

泥
注

大豈 い な り寿 司 ：す し飯 に 大豆 が 入 った い な り寿 司

こ お り餅 ：餅 を長方 形の 箱 に 入 れ，半乾 きの 時 に 薄 く
．
切 っ て 乾燥 させ た もの 。保 存食

冷や し団子 ：難で た 団子 を冷 水に と り，砂 糖や きな粉 をまぶ した もの

そば切 り ：細 長 く切 った豆腐 の 入った澄 まし汁

だ きず し・唐 ず し ：酢や 生 姜を加 えて 味つ け したお か らを丸め ，酢 で しめ た 魚で 包ん だ もの

口 か ら切 っ て 淡 凵 醤 油 で 味 をつ け た だ し汁 の 中 に 入

れ，三 つ 葉 を添 え た もの で あ る。今 で は全 く作 ら れ な

くな っ た そ うで ある 。

　い も類 を使 っ た 料理 で は，さつ まい もの 「栗 きん と

ん 」 が 両 地 域 で 正 月 に 作 ら れ て い る。や ま と い もを用

い た 「きん とん 」や 「吸 い 物」は阿東町 で 祝 い 事 など

に 出 され て い る。

　中国 ・四国地方で は ，
正 月関連行事に は ， 黒大 豆

，

さとい も，さつ まい もの 利用 が 全 域 で み られ る
7，
。本調

査 地 域 に お い て も，正 月料理 と し て，黒 大豆 の 煮豆 ，
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表 5，行事食に 使われ るい も類 とそ の 料理 （阿 東町 と 山陽町 の 比較 ）

分類 咄 現数） 料理 名 〔出現 数 ）
出現 数

行 事名
阿 東町 山陽町 全体

こ ん に ゃ く   白和 え   節分

法事

10 0111

大平
’
貿 D 葬儀 1 01

刺 身 （2） 仏 事

葬儀

10 D111

筑前煮   正月

祭

Oo 1111

おで ん （1） 祭 o 11

さつ ま い も （13） 精 進揚げ （1） 盆 1 01

栗 きん とん （η 正 月 3 47

ふ か し芋 （1） 月見 1 01

か き揚げ （1｝ 祭 1 01

い も羊か ん （1） 祭 1 o1

い も粥 〔1） 七 草粥 0 11

天 ぷ ら （1｝ 法事   11

さ とい も （8） 芋 煮 〔2） 祭

法事

ユ

1

Oo1

】

煮 っ こ ろ が し   祭

止 月

ll 00 翌

1

自煮 （2＞ 正 月

法事

lo 01 工

1

きぬ か つ ぎ （コ 正 月 0 11

煮 しめ 〔1） 法事 0 ユ 1

じゃ が い も （4） 煮 しめ 〔3） 地 域行事

法 事

祭

ユ

11

Doo 11

⊥

お で ん （1＞ 祭 0 11

や ま とい も （16｝ きん とん （4） 祝 い 事

正 月

仏事

211 00

〔1

211

吸い 物 〔5） 祝 い 事

法事

祭

仏事

2111 0000 2111

と ろ ろ ・と ろ ろ 汁 （4＞ 祝 い 事

仏事

法事

11

ユ

ool 112

だ て ま き （D 正 月 0 11

酢 の 物 （2） 法事

祭

11 0011

一
ω

　大平 ：野菜 を沢山 入れ．た 汁物
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山 冂 県の 豆 類
・

い も類 を用 い た 料 理 とそ の 地 域 性

栗 きん とん が み られ た。

4． 豆 類を用 い た 郷 土 料理 と地域性

　豆類 を用 い た 郷 土 料理 の 中で，「け ん ち ょ う」「い と

こ 煮」の 料理 に つ い て ， そ の 特徴と 地域性 に つ い て検

討 し た。

（1 ）　豆 腐 を 用 い た 郷 土 料 理 「け ん ち ょ う」

　「け ん ち ょ う」と は 豆腐と大根 ， 人参な ど の 野菜 を油

で 炒 め て 醤 油 で 味 をつ け て 煮 た もの で，冬 の み ず みず

し く甘 い 大根 を用 い た 日 常食 で あ る （図 4），，多め に 作

り，何 度も煮返 し て 食べ る こ とが 多い
S）・9）。料理名 は 「け

ん ち ん 」とい う豆 腐料理 に 由来す る とい われ て い る
1°1。

山 口 県 の 方言 に は 「ち ゃ 」や 「ち ょ 」の 活 用 形 が み ら

れ る （例 fして い る ・や っ て い る ＝しち ょ る ・や っ ち

ょ る 」）
］i）が，こ の よ うなとこ ろか ら，「けん ちん」が 「け

ん ち ょ う1 へ と変化 し た の で は な い か と推察 さ れ る。

　「けん ち ょ う」を作 る と 回答 の あ っ た 各地域 6例 に っ

い て，その 材料 と調味料 を表 6 に 示 した
。 「け ん ち ょ う」

の 材料は，豆 腐 と大根 だ けの シ ン プ ル な もの もあ るが ，

両調査 地域 で作ら れ て い る 「け ん ち ょ う」 の 材料 は種

類 が 多か っ た n 豆腐，大根，人参は 共 通 の 食材 で あ る

が
， 阿東町 の 方 が 材料の 種 類 は 多く（5〜9 種 類），十 し

椎茸，油揚 げ，こ ん に ゃ くの 他 ， さ と い もや ごぼ うな

ど の 根菜が 加 えられ て い た 。一
方，由陽町 の 「け ん ち

ょ う」 の 材 料 は 3〜5種 類 で，主 に 干 し椎 茸 ， 油揚げ ，

こ ん に ゃ くが 加 わ る、，

　調理 法は，油 で 炒め る こ とが共通 して お り，醤油味

が 基本 で あ っ た （1例 の み 塩 ）。砂糖 を加え て い る もの

が 3分 の 2 で ， 砂糖を加えず塩 味 の み の 場合 も 3 例あ

っ た。だ し，み りん や酒 の 使用 を含め て ， 用 い る 調 味

料 に は 地域差 が なか っ た。

　「け ん ち ょ う 」は ，も と も とは 精進料 理 で あ っ た もの

図 4．「け ん ち ょ う」 （阿 東町 ）

に ，鶏肉や い りこ （煮干し）の 動物性食品 を加 え た り，

青 み の ネ ギ を 添 え た り して，現 在 も受 け 継 が れ て い る

こ とが わか っ た e

　調理 手順 は 両調査地 で 異な っ て い た。阿東町 で は半

分 に 切 っ た 豆腐を布 きん で 包 み，ま な板 で 重 しをして

水 き りす る。そ の 豆腐を崩 し な が ら ， 色づ くまで 油 で

し っ か り炒め て か ら他 の 材料 を加 え る。一
方 ， 山陽町

で は 野菜類 を先に 炒 め るの だ が ，大根 が 透 き通 り色づ

く ま で 湘 で し っ か り炒 め て か ら，布 きん に 包 ん で 軽 く

水気を絞 っ た 豆腐を荒 くほ ぐしなが ら加 える。すなわ

ち，豆腐を先 に 炒 め る か，大根 を先に 炒め る か に違 い

が あ っ た 。い ずれ の 地域 も 「色づ く ま で じ っ く り油 で

炒 め る の が 美味 しさ の ポ イン ト」 とい わ れ て い る。

（2）　 あずきを使 っ た 郷土料理 「い と こ煮」

　「い とこ 煮」と い う名前 の 料理 は 日本 の 各地 で作 られ

て お り，
一
般 的 に は か ぼ ちゃ とあず きを煮 て 醤 油 で 味

をっ け た 「か ぼ ち ゃ の い とこ 煮」 で あ る，、広 くは 「野

菜 と あず きを醤油 ま た は 味噌で 味 をつ け た 煮物」 で あ

る、，しか しな が ら山 凵 県 の 「い と こ 煮」は，白玉 団子，

か まぼ こ，椎 茸な ど を入 れ た あず きが 主材料の 料理 で

ある。

　山 口 県で 説明 さ れ て い る 「い とこ 煮」 の 語源 に つ い

て は 材料が い と こ の よ うな 関係 だ と か，堅 い もの か ら

追い 追い 入 れ る ， 銘 々 入 れ る こ とか ら転 じた とか ，お

事汁 （お 事始 め に 作 る み そ汁〉 が なまっ た と か，毛利

公 の 遺徳 を し の ん で つ け られ た の もの と か ，諸説存在

す る
12 ）・13 ）。

　ま た 県 ドで も地域 に よっ て 材料や 汁の 状 態が 違 い
，

汁の 澄 ん だ もの とぜ ん ざい 風 の 汁 の 少 ない もの に 分け

られ る
14 〕

。山 口 県の 郷 土 料理 と して 紹介 され る こ との

多い 萩風 の い と こ 煮は，あずきを皮 が 破れな い 程度 に

煮 て シ ロ
ッ プ に つ け る。だ し汁は 昆布 と干し椎茸 を塩

と醤油 で 味付 け し， シ ロ ッ プ に つ け た あず き，自玉だ

ん ご，か まぼ こ
， しい た けを加 え て ， 冷 ました もの を

塗 りの お椀に い れ て い た だ く
12》’13〕’14〕・15）・16｝。

　回答 の あ っ た 阿東町 の 3 例，lil陽N」の 5例の 記録か

ら，材料 と調味 料 を表 7 に 示 した。阿 東 町 の 材料 は

4〜6種 類 ，一．一
方，山 陽 町 で は 2，3 種 類 で あ る。調味料

は砂糖 が 主体 で ， か くし味 と し て 塩 が 入 れ られ る。あ

ずき と 白玉 団子 を用 い る こ と，冠婚葬祭 に 必ず供 さ れ

る とこ ろが 共通 で，両地域 の い と こ 煮 は ぜ ん ざ い 風 の

1．「で あ る。

　阿東町 で は ， 柔 らか く煮た あ ずきに 白玉 だ ん ご．か

まぼ こ，干 し椎茸 の 他，栗，里芋，ぎん な ん な どが 加

わ る。で き あが りの 汁の 量 は ひ た ひ た で，木 皿 に 盛 り
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表 6．「け ん ち ょ う」に 用 い られ る材料

調査地 阿東町 山陽町
世
帯

事例 ABCDEFABCDEF 計 （出現数 ）

豆腐 oo ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 12

大 根 ○ ○ ○ ○ ○ ○ o0 ○ ○ 0 ○ 12

人参 ○ 0o ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ 12

さ とい も ○ ○ ○ Q 4

油 揚 げ ○ o 0 0 4

こ ん に ゃ く ○ o0 o 4

干 し椎 茸 o o 0 ○ 4

昆布 o ○ 2
材
料

ごぼ う o o 2

鶏 肉 o ○ 2

じゃ が い も ○ 1

や まとい も ○ 1

ね ぎ ○ 1

きの こ 類 ○ 1

い りこ （煮干 し） ○ 1

材 料 の 合 計 557956535553

油 ○ ○ ○ ○ ○ ○ 0 ○ ○ ○ ○ 0 12

醤油 ○ ○ O ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ll

砂糖 o ○ ○ o ○ ○ ○ O 8
調
味

料

だ し汁 ○ ○ ○ ○ o 5

酒 O ○ ○ 3

塩 ⊂） o 2

み りん ○ ○ 2

「い と こ 煮」 に 用 い られ る 材料裏 ア

阿 東町

ABC

山 陽 町

ABCDE 計 （出現数）

調査 地

事例

世

帯

小 豆 ○ ○ ○ o ○ ○ ○ ○ 8

白 玉 だ ん ご ○ O ○ ○ Qo00 8

か まぼ こ ○ ○ ○ ○ 4

十 し椎茸 Q ○ 2
材
料

ぎん なん ○ o 2

栗 ○ 1

里芋 ○ 1

材料の 合計 45622223

醤 油 ○ 1
調
味
料

砂 糖 ○ ○ ○ ○ ○ O0 ○ 8

塩 ○ o O ○ 0 5
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図 5．　 い と こ 煮 （阿 東 町 〕

付け （図 5），法事の 時に は緑 と 白の だ ん ご に す る
17 ）。

　 山陽町 の い と こ 煮 は ， あず き を 煮 た もの の 中に 自玉

だ ん ご を加 え，白玉ぜ ん ざい の ようで あ る が ，ぜ ん ざ

い ほ ど甘 くない 。漆塗 りの 木皿 （直径約 10cm ，深さ約

2cm ） に 盛 り付け る。法事 の 時 の だ ん ご は 白 い ま ま で

色づ け しない
。

おわ りに

　 山 口 県に おけ る豆類 とい も類の 利用 に つ い て，山間

部の 阿東町 と海岸部 の 山陽町 で 調査 を行 い
， 自家栽培，

自家製加工 食品，お もな調理 法，行事 に よ っ て 違 い が

あ る こ と を明 らか に した。今 回 は，地 域 も 2 地域 で ，

回答数 も限 られ た もの で あ り，地 域 性 を論 じる に は不

十 分 な点 もある。しか しなが ら，阿東町は 文献 「聞 き

書山 口 の 食事」 の 調査 地点 で あ る む つ み 村 と隣接 し て

お O，「長 門山間」の 地域 に 分類 で きる
IB ｝’19 ）

。 ま た 山陽

町 は ， 「周防南部」の 調査地点 で ある秋穂町 と 同 じ瀬 戸

内海沿 岸地域 で あ り，秋穂町 に 伝 わ る
“
お 大師講

”
と

い う行事 が 山 陽 町 に も 存在 し て い た （表4）
’8脚 〕。こ の よ

うにそれぞれ の 地理 的要 1大1の み な らず，文化的要 因か

ら も， 阿 東町や 山陽町 の 食 の 特 徴 は，地域性 を有 して

い る と推察した。

　今後 は
， 阿東町 ， 山陽町 に お い て よ り詳 しい 聞 き取

リ調査 を行 うこ と，豆類 ・い も類以外の 食品 に つ い て

調査す る こ と な ど を通 じて ，食 の 地域性 に つ い て 詳 し

く分析 して い くこ とが 課 題 で あ る．

要　約

　Lll口 県 の 豆類 とい も類 を用 い た料理 に 関す るア ン ケ

ー
ト調査 お よび 聞き取 り調査 を行 い

， 山 間部 （阿 東 町 ）

と海岸部 （山 陽 町）に お け る 地 域性 を検討 した と こ ろ，

以 下 の 知 見が 得 られ た u

　1）　 阿東町 は 豆類や い も類 の 自家栽培 が 多く，平均

6，4種 類 の 作物 を栽培 して い た。ま た き な粉，豆 腐，こ

ん に ゃ くな ど の 食品 を手づ くりして い る世 帯 も 多か 一p

た 。一
方 ， 山 陽 町 で は，平均 2．8種類 の 作物 が 栽培 さ

れ て い た。

　2）　阿東町 で は ， 自家栽培 の 多い 食材を用 い た 料理

が 多く，工 夫 して 食され て い る こ とが 明 ら か と な っ た、t
−．・

方，山陽町 で は出現 した料理 の 種類が 多く，と くに

じゃ が い もと 木綿豆 腐 の 料理 が 多か っ た、，

　3）　行事 に 関連 する料理 は 阿東町 の 方 が 多 く， 葬式

の 料理 を地域で作 る とい う風習 も残 され て い た。

　4） 豆類 を用 い た 郷 ⊥ 料理 で あ る 厂けん ち ょ う」 と

「い と こ 煮」に つ い て 検討 した結果，材料や 作 り方に 両

地 域 で違い が 見 られ た 。

　本研 究 を行 うに あた り，ア ン ケー
ト調査 に ご 協力 い

た だ きました 阿東 町 消費者連絡 協議会 と 山陽消費者 の

会 の 皆様 に 深謝 い た します 。

　な お 本研究は 日本 調理科学会特別研 究 「調理 文化 の

地域性 と調 理 科学」の
一

環 と して 行 っ た。ま た 平 成 13

年度 H 本調 理 科 学会大会 に お い て 発表 した。
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